
































Effects on odor-active compounds in cumin (Cumin cyminum L.) after dry roasting or cooking in oil
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The preference for global cuisines maked by use of multiple spices has increased significantly in recent years, especially 
among the younger generation. We have previously examined cases spices were used to flavor food preparations and 
studied the activity of odor-active compounds detected in various spices and herbs. In this study, we examined the 
distinct spicy fragrance of cumin a spice traditionally used in multiple  cuisines across African, Middle and Near Eastem, 
Middle and South American, and Asian countries.
Cumin is used as a whole spice as well as in its powdered form. We first investigated the difference in concentration of 
odor-active compounds depending on the specific form of cumin used. Thereafter, we investigated how different cooking 
styles affect and alter the odor-active compounds. We detected cuminaldehyde, β-pinen (imparting a green leaf-like 
scent), myrcene (imparting a young leaf-like scent), and limonen (imparting a citrus scent) in the samples. On comparing 
whole cumin with its powdered form, we observed that cuminaldehyde, which imparts the characteristic fragrance of 
cumin, constituted about 70% of the odor-active compounds. It was also observed that the characteristic  fragrance was 
stronger in the powdered form than in whole cumin. Subsequently, the odor-active compounds were examined after the 
cumin was a) dry roasted and b) cooked in oil, and cuminaldehyde constituted approximately 80% of the compounds 
extracted from both samples. Entire fragrances also became stronger after the cooking process.Therefore, we deduced 
that cooking strengthens the scent of the odor-active compounds in cumin releasing sweet and mint-like scents, and 
highlights its spicy fragrance.  
Keywords： Cumin（クミン），Odour-activecompound（香気成分），GC/MS（ガスクロマトグラフィー―質
量分析法），GC/O（匂い嗅ぎ分析），dry roating（乾煎り），cooking in oil（油炒め）
 



































用する Monolithic Material Sorptive Extraction 法（以下
MMSE 法）により捕集した。すなわち、試料 1g をバイ
ヤル瓶（40ml 容）に入れ、バイヤル瓶の気相に加熱脱
着用 MonoTrapRSC18TD（以下 MT）を投入し、内部標
準として undecane1 μℓを添加し、常温にて 30 分間、香
気捕集を行った。また、「乾煎り」および「油炒め」試
料は、60℃温浴中にて 30 分間、MMSE 法により香気捕
集を行った。その後、MT をセットした専用ライナーを










FUSED SILICA Capillary Column（30m × 0.25mm i.d., 
0.25µm シグマアドリッチ社製）を用いた。カラム温
度条件は 40℃から 3℃ / 分で 230℃まで昇温し、230℃
で 10 分間保持した。注入口およびイオン源は 230℃と
した。なお、GC/MS の昇温気化注入口として OPTIC-4
（ジーエルサイエンス株式会社製）を使用し、昇温気化
の注入口昇温条件は 60℃ / 秒で 35℃から 200℃とした。





















ハッカ様の eucalyputol の順に弱くなった。Lawrence 氏
の報告 5) によるとクミンシードの精油成分については
cuminaldehyde が 32.4%、次いでγ-terpinene が 29.5%、









検 出 さ れ な か っ た が、 β-pinene, myrcene, limonene, 
eucalyputol, cuminaldehyde の 5 成分を香気成分として確
認できた。
３ー２．形状による香気成分の変化







特徴的な香気成分としては約 70 ～ 90% をスパイシー様
の香りとして cuminaldehyde が占め、その他は、「ホー
ル」の香気成分のうち myrcene の構成割合が 29% と高
かった。実際に鼻で匂いを確認すると、「ホール」と
「パウダー」では明らかに匂いの感じ方が異なり、グ










表 1．GC/MS および GC/O による
クミン（ホール）の揮発性成分
ﾋﾟｰｸ 化合物名 匂い 強さ RI
1 unknown － 147
2 unknown － 316
3 β - pinene 青葉様 ＋＋ 505
4 unknown － 549
5 myrcene グリーン様 ＋ 567
6 cumen － 584
7 α - phellandren － 605
8 limonen 柑橘様 ＋＋ 633
9 eucalyptol ハッカ様 ＋ 637
10 γ - terpinene － 654
11 undecane － 721
12 tetradecane － 842
13 cuminaldehyde スパイシーな香り ＋＋＋ 891
14 pentadecane － 953
15 β - cedrene － 1030















































































































図 4．クミン（ホール）の加熱による香気成分量(μℓ/g) 	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研究では、クミンを加熱調理することによりその香気成分がどのように変化するのかについて GC/MS および GC/O 分
析により検証し、明らかにすることを目的とした。その結果、クミンの香気成分として、cuminaldehyde、β-pinen（青
葉様の匂い）、myrcene（若葉様の匂い）、limonen（柑橘様の匂い）が確認できた。形状としてホールとパウダーをみる
と、香気成分の構成割合はクミンの特徴的香りを構成する cuminaldehyde が約 70% を占めた。また、ホールに比べてパ
ウダー状のクミンの香りは非常に強いことがわかった。次に、「乾煎り」および「油炒め」の加熱後の香気成分をみる
と、いずれの加熱方法においても cuminaldehyde は約 80% 以上の占め、全体の香りも強くなった。以上のことから、ク
ミンの香気成分は、加熱することにより、匂いが強くなり、甘い香りやハッカ様の匂いが賦香され、スパイシー様の香
りが強調されたと推察された。
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